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ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
perbandingan ubi jalar kuning dengan ubi jalar ungu dan konsentrasi penstabil 
terhadap karakteristik puree ubi jalar. Manfaat penelitian ini diharapkan dapat 
mendukung  program  diversifikasi  pangan  dan meningkatkan  nilai  tambah  ubi  
jalar serta dapat menjadi produk yang kaya nutrisi.  
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) tediri dari 
dua faktor. Faktor pertama yaitu perbandingan ubi jalar kuning dan ubi jalar ungu 
(A) terdiri dari tiga taraf yaitu: a1 (1:1), a2 (2:1), a3 (1:2). Faktor kedua yaitu 
konsentrasi penstabil (G) terdiri dari tiga taraf yaitu: g1 (0,4%), g2 (0,5%), g3 
(0,6%). Respon yang diuji meliputi respon organoleptik yaitu warna, aroma, rasa, 
dan kekentalan, respon kimia yaitu kadar air, kadar pati kadar serat kasar, aktivitas 
antioksidan, dan kadar beta karoten, respon fisik yaitu viskositas dan colorimetri.  
Hasil penelitian menunjukkan perbandingan ubi jalar kuning dengan ubi 
jalar ungu berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, rasa dan kekentalan, kadar 
air, kadar pati, kadar serat kasar, viskositas, dan nilai L*, a*,b*. Penambahan 
konsentrasi penstabil berpengaruh nyata terhadap aroma, rasa,  kekentalan, kadar 
air, viskositas, nilai L* dan a*, b*, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap warna, 
kadar pati, kadar serat kasar, dan nilai b*. Interaksi antara kedua faktor 
berpengaruh nyata terhadap aroma, rasa, kekentalan, dan nilai a*, tetapi tidak 
berpengaruh nyata terhadap warna, kadar pati, kadar air, kadar serat kasar, 
viskositas, nilai L* dan nilai b* . Sampel terpilih yaitu a₃g₃ dengan perbandinga 
ubi jalar kuning dengan ubi jalar ungu 1:2 dan konsentrasi penstabil 0,6%.  kadar 
air sebesar 33.373%,  kadar pati sebesar 64.212%, kadar serat kasar sebesar 
5.075%, viskositas sebesar 23.333 mpas, nilai L:37.373, a*: 6.623, b*: -5.433, 
aktivitas antioksidan sebesar 3346,61 ppm dan kadar beta karoten sebesar 1.35 
ppm. 
 
 
Kata kunci : Puree Ubi, Perbandingan Ubi, Konsentrasi Penstabil. 
 
  
 
ABSTRACT 
 The purpose of this research was to determine the effect of the comparison of 
yellow sweet potatoes and purple sweet potatoes and stabilizer concentration to the 
characteristics of sweet potatoes puree. The benefit of this research were to support 
food diversification program and increase the value-added of sweet potatoes and also 
could be a nutritious product. 
 This research used Randomized Block Design (RBD) with two factors. The 
first factor was the comparison of yellow sweet potatoes and purple sweet potatoes 
(A) that consisted of three levels that is a1 (1:1), a2 (2:1), a3 (1:2). The second factor 
was stabilizer concentration (G) that consisted of three levels that is g1 (0,4%), g2 
(0,5%), g3 (0,6%). The perpose of this research was organoleptic respone that is 
color, aroma, taste, and viscosity, chemical respone that is water content, strach 
content, crude fiber content, antioxidant activity, and betacaroten content, physical 
content that is viscosity and colorimetry. 
 The result showed that the comparison of yellow sweet potatoes and purple 
sweet potatoes significantly affect on color, aroma, taste, viscocity, water content, 
strach content, crude fiber content, viscosity, and L*,a*,b* value. That stabilizer 
concetration significantly affect on aroma, taste, viscosity, water content, viscosity 
and L*, a*, b* value, but has no affect on color, strach content, crude fiber content, 
and b* value. The interaction between two factors significantly affect on aroma, 
taste, viscosity and a* value, but has no affect on color, water content, strach content, 
crude fiber content, viscosity and L*, b* value. The selected product was a3g3 that is 
the comparison of yellow sweet potaties and puple sweet potatoes (1:2) and the 
stabilzer concentration (0,6%), with water contect 33,373%, starch content 64,212%, 
crude fiber content 5,075%, viscosity 23,333 mpas, L* value 37,373, a* value, b* 
value -5,433, antioxidant activity 3346,61 ppm, and betacaroten content 1,35 ppm.  
 
Keyword: Sweet Potatoes Puree, Sweet Potatoes comparison, Stabilizer 
Concentration.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
I PENDAHULUAN 
 Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 
(6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 
1.1. Latar Belakang Penelitian 
Ubi jalar (Ipomea batatas) merupakan hasil pertanian yang memiliki prosepek 
cerah pada masa yang akan datang, karena dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan 
yang diproyeksikan sebagai bahan produk industri makanan. Varietas ubi jalar 
bervariasi berdasarkan warnanya dikelompokkan menjadi 4 golongan yaitu ubi jalar 
putih, ubi jalar kuning, ubi jalar orange, dan ubi  jalar  ungu.  Ubi  jalar  yang  daging  
umbinya berwarna  kuning,  banyak mengandung ß-karoten (Setyawan, 2015). 
Produktivitas ubi jalar di Inonesia tahun 2013 sebesar 147,47 kwintal/ hektar 
dan meningkat pada tahun 2014 dengan jumlah produksi sebesar 152,03 kwintal/ 
hektar. Sentra produksi ubi jalar di Indonesia yaitu di Jawa Barat 471.737 ton tahun 
2014 (BPS , 2015). Produksi menurut kota dan kabupaten di Jawa Barat tahun 2013 
tertinggi dikabupaten/kota Garut sebesar 178.770 ton yang kedua di kabupaten/kota 
kuningan  sebesar 118.267 (Departemen Pertanian, 2015). 
Potensi ubi jalar sebagai bahan baku industri pangan sangat besar, mengingat 
sumber daya bahan tersedia melimpah dan kandungan zat gizinya cukup lengkap 
bahkan beberapa zat senyawa yang terkandung di dalam ubi jalar sangat penting bagi 
  
 
tubuh karena berfungsi fisiologis yaitu antosianin dan karotenoid sebagai antioksidan 
(Rosidah, 2010).  
Pengolahan ubi jalar di Indonesia masih dilakukan secara sederhana dan dalam  
skala  yang  masih  kecil.    Untuk  meningkatkan  konsumsi  ubi  jalar  di  Indonesia, 
penganekaragaman pengolahan ubi jalar perlu ditingkatkan.  Berbagai produk ubi 
jalar yang dapat dikembangkan antara lain adalah pengembangan  ubi  jalar  segar, 
pengembangan  ubi  jalar  siap  santap, produk  ubi  jalar  siap  masak,  dan  
pengembangan produk ubi jalar setengah jadi untuk bahan baku makanan (Juanda, 
dkk., 2000). 
Di Indonesia, ubi jalar masih dianggap sebagai makanan inferior, hal tersebut  
ditandai  dengan  penurunan  konsumsi  ubi  jalar  seiring  dengan peningkatan  
pendapatan  masyarakat.  Sebaliknya pada  beras,  semakin tinggi  pendapatan  
masyarakat,  konsumsi  beras  pada  umumnya  meningkat. Ubi jalar di Indonesia 
umumnya dikonsumsi dalam bentuk olahan primer  yaitu  dibuat  menjadi  makanan  
kecil  seperti  ubi  rebus,  kukus,  ubi panggang,  keripik,  dan  kolak  ubi. Di  
beberapa  daerah  Papua  dan Maluku, ubi jalar dijadikan sebagai makanan pokok 
tetapi sudah banyak yang beralih ke beras. Produk olahan ubi jalar seperti tepung, 
puree, dan mash ubi jalar yang berasal dari industri pangan pada umumnya diekspor, 
bukan untuk konsumsi dalam negeri ( Noor, 2007). 
Puree secara sederhana dapat diartikan sebagai bubur dan dapat dibuat dengan 
bahan dasar aneka buah maupun sayuran (Eli, 2013). Proses pembuatan puree 
bervariasi tergantung jenis buah yang digunakan. Tahap awal pembuatan puree 
  
 
adalah sortasi terhadap bahan baku dengan menyortir bahan baku yang cacat dan 
rusak. Setelah buah disortasi,kemudian tahap selanjutnya adalah pemisahan biji, kulit, 
dan bagian yang rusak atau busuk. Pemisahan biji dan kulit dilakukan secara manual 
dengan menggunakan pisau (Tessler dan Woodroof, 1976).  
Selama ini puree tahan disimpan sampai berbulan-bulan, namun selama 
penyimpanan puree dapat mengalami penurunan kandungan nutrisi, flavor maupun 
perubahan warna. Salah satu upaya untuk mengurangi perubahan yang terjadi yaitu 
dengan penambahan penstabil. Bahan penstabil yang umum digunakan antara lain 
gelatin,  carboxy methyl cellulose (CMC), gum arabic, karagenan, natrium  alginat,  
maltodekstrin dan  pektin (Kusbiantoro, 2005).  
Bahan penstabil yang digunakan pada penelitian ini adalah dekstrin, gum arab, 
dan karagenan. Dekstrin  merupakan  salah  satu  bahan pengisi  yang  berasal  dari  
polisakarida. Dekstrin merupakan  hasil  hidrolisis  parsial  dari  pati. Penggunaannya 
bukan hanya untuk mengurangi viskositas, tetapi juga dapat larut dalam air dingin 
dan  mengurangi  kemungkinan  terbentuk  gel. Kelarutan dekstrin dalam air bisa 
sebagian larut sampai dengan larut sempurna (Bachtiar, 2011). Karagenan dapat 
diekstraksi dari lignin rumput laut  dan  dapat  digunakan  dalam  industri  pangan 
karena  karakteristiknya  yang  dapat  berbentuk  gel, bersifat mengentalkan dan 
menstabilkan material sebagai fungsi utamanya. Polisakarida tersebut dapatdimakan 
oleh manusia tapi tidak memiliki nutrisi yang diperlukan  oleh  tubuh. Karagenan  
hanya  digunakan dalam industri pangan karena fungsi karakteristiknya yang  dapat  
digunakan  untuk  mengendalikan kandungan  air  dalam  bahan  pangan  utamanya, 
  
 
mengendalikan  tekstur  dan  menstabilkan  makanan (Coppin and Wallen, 2003). 
Gum  arab  merupakan  hasil  ekstraksi  dari  kulit pohon  akasia.  Gum  arab  dapat  
digunakan  untuk bahan pengental, pembentuk lapisan tipis, pemantap emulsi  dan  
pengikatan  air  serta  flavour.  Gum  arab dapat  meningkatkan  stabilitas  dengan  
peningkatan viskositas. Jenis pengental ini juga tahan panas pada proses  yang  
menggunakan  panas.  Gum  arab  dapat terdegradasi secara perlahan-lahan dan 
kekurangan efisiensi  emulsifikasi  dan  viskositas,  untuk  itu suhu dan waktu 
pemanasannya perlu dikontrol. Gum arab dapat  digunakan  untuk  pengikatan  
flavour,  bahan pengental, dan pembentuk lapisan tipis (Dauqan dan Abdullah, 2013). 
Berdasarkan uraian di atas, penelitian ini dilakukan untuk mengembangkan 
puree ubi jalar dengan perbandingan ubi jalar kuning dan ubi jalar ungu serta 
penambahan penstabil, sehingga diharapakan dapat menjadi produk kaya nutrisi dan 
dapat berkembang didalam negeri.  
1.2.  Identifikasi Masalah  
Berdasarkan  latar  belakang  di  atas,  maka  dapat  diidentifikasi  masalah  
sebagai berikut :  
1. Apakah perbandingan ubi jalar kuning dengan ubi jalar ungu berpengaruh 
terhadap karakteristrik puree ubi jalar? 
2. Apakah konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap karakteristrik puree ubi jalar? 
3. Adakah interaksi antara perbandingan ubi jalar kuning dengan ubi jalar ungu dan 
konsentrasi penstabil memberikan pengaruh terhadap karakteristik puree ubi 
jalar? 
  
 
1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian  
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan ubi 
jalar kuning dengan ubi jalar ungu dan pengaruh konsentrasi penstabil terhadap 
karakteristik puree ubi jalar. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan ubi jalar 
kuning dengan ubi jalar ungu dan konsentrasi penstabil terpilih hingga mampu 
menghasilkan produk puree ubi jalar dengan karakteristik yang baik. 
1.4.  Manfaat Penelitian 
Penelitian ini diharapkan dapat mendukung  program  diversifikasi  pangan  dan 
meningkatkan  nilai  tambah  ubi  jalar serta dapat menjadi produk yang kaya akan 
nutrisi yang  selanjutnya  dapat  meningkatkan produktivitas  petani,  dan  pada  
akhirnya  dapat  membantu  mewujudkan swasembada pangan di Indonesia. 
1.5.  Kerangka pemikiran 
Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (1989), pure diartikan sebagai bahan 
makanan yang dilembutkan. Proses pembuatan puree ubi ini terdiri dari sortasi, 
pencucian, pengupasan, pemotongan, blansir, penghancuran, dan penanakan. Luh 
(1980) menerangkan bahwa sebelum dihancurkan, buah mengalami pemotongan. 
Pemotongan diperlukan agar laju penghancuran buah seragam.  
Blansir sering dilakukan pada pembuatan puree. Tujuan antara lain untuk 
inaktivasi enzim dan melunakan tekstur. Blansir merupakan proses pemanasan bahan 
pangan dengan uap air panas secara langsung pada suhu 100°C selama kurang dari 10 
  
 
menit. Salah satu metode blansir yang umum digunakan adalah dengan cara 
merendam bahan pangan dalam air panas (steam) dan iridiasi (Bender, 1978).  
Menurut BeMiller dan Whistler  (1996),  ubi  jalar  memiliki  suhu  
gelatinisasi pati sekitar 82-83°C. Penelitian Chen et al. (2003) menunjukkan bahwa 
suhu gelatinisasi pati dari 3 varietas ubi jalar China mulai berkisar antara suhu 58-
69°C dan berakhir antara suhu 77-82°C.  Pati yang telah mengalami gelatinisasi 
dengan cara pemasakan dengan air  jika  dikeringkan  akan melepaskan air  yang 
terperangkap  dalam  matriks  dan  meninggalkan  rongga  kosong  yang  dapat diiisi 
kembali melalui proses rehidrasi. 
Pada penelitian Noor (2007), Tahap penanakan pada proses pembuatan puree 
ubi instan dilakukan  dengan perbandingan  ubi  dan  air  sebesar  1:3,  1:4,  dan  1:5.  
Jumlah  air  tidak  dapat diperbesar lagi karena campuran yang dihasilkan akan 
menjadi terlalu encer. Air yang  ditambahkan sebagian telah diambil pada saat 
penghancuran menggunakan blender. Penanakan ini merupakan proses gelatinisasi 
pati ubi jalar. Menurut BeMiller dan Whistler  (1996),  ubi  jalar  memiliki  suhu  
gelatinisasi  pati  sekitar  82-83°C. Penelitian Chen et al. (2003) menunjukkan bahwa 
suhu gelatinisasi pati dari 3 varietas ubi jalar China mulai berkisar antara  suhu 58°C-
69°C dan berakhir antara suhu 77°C-82°C. 
Penanakan ini merupakan proses gelatinisasi pati ubi jalar. Bila suspensi dari 
granula pati dipanaskan di atas suhu gelatinisasi dalam pemasakan granula pati akan 
sangat menyerap air dan akan mengembang beberapa kali, peristiwa ini bersifat tidak 
dapat balik. 
  
 
Jumlah air yang ditambahkan pada saat penghancuran dan  penanakan 
ternyata tidak berpengaruh terhadap waktu rehidrasi produk  akhir. Oleh karena itu 
dipilih perbandingan ubi air 1:3 untuk proses selanjutnya. Hal ini disebabkan semakin 
banyak jumlah air yang ditambahkan, waktu pemasakan untuk mencapai suhu 
gelatinisasi pati akan lebih lama, demikian juga waktu untuk proses gelatinisasi 
sehingga akan memperbesar energi yang digunakan. 
Pada penelitian Noor (2007), Berdasarkan uji coba di laboratorium,  
konsentrasi dekstrin sebesar 15% merupakan konsentrasi maksimum  karena  jika 
lebih tinggi dan dikombinasikan dengan CMC akan membuat pure  terlalu  kental dan 
menyulitkan proses penanakan. 
Pada penelitian Titin (2008), Konsentrasi gum arab berpengaruh sangat nyata 
(p<0,01) terhadap kadar vitamin C, total asal, persen leleh, kadar serat dan 
organoleptik tekstur, berpengaruh nyata (0,05≤p≤0,01) terhadap total padatan terlarut 
dan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap organoleptik rasa velva buah nanas.  
Pada penelitian Daniel, dkk (2015), Didapatkan  hasil  terbaik pada selai 
lembaran dari  perlakuan      yaitu perlakuan dengan perbandingan buah pepaya 
dan belimbing 80%:20% dan konsentrasi karagenan 4,5%.  Hal  ini dikarenakan  pada  
perlakuan  tersebut menghasilkan nilai kadar vitamin C sebesar 93,6 mg/100 g bahan, 
rasa dan warna yang sangat disukai oleh panelis. 
 Pada penelitian Mukhamad Nasikhudin, dkk (2013), Dilakukan penelitian 
penentuan jenis filler dan konsentrasi filler pada puree jambu biji, dimana filler yang 
  
 
digunakan adalah dekstrin dan tepung beras dan konsentrasi yang digunakan 0,4%, 
0,5%, 0,6%. Perlakuan terbaik yang  diperoleh yaitu puree jambu biji merah dengan 
menggunakan penambahan filler dekstrin dengan  konsentrasi  0,6%  yang 
menghasilkan  puree  jambu  biji  merah dengan  kandungan  vitamin  C  sebesar 
39,49 mg/100gr, serta menghasilkan total padatan  sebesar  11,87  %  dan 
menghasilkan  viskositas  sebesar  65,93 dp.  Kadar  vitamin  C,  total  padatan  dan 
viskositas  dari  hasil  perlakuan  terbaik lebih  tinggi  dibandingkan  dengan  produk 
X yang beredar di pasar. 
1.6.  Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diduga bahwa : 
1. Terdapat minimal satu perbandingan ubi jalar kuning dengan ubi jalar ungu 
berpengaruh terhadap karakteristik puree ubi jalar. 
2. Terdapat minimal satu konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap karakteristik 
puree ubi jalar. 
3. Terdapat minimal satu interaksi perbandingan ubi jalar kuning dengan ubi jalar 
ungu dan konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap karakteristik puree ubi jalar. 
1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan Universitas 
Pasundan Bandung Jl. Dr. Setiabudhi No.193 Bandung dan Laboratorium Saraswanti 
Indi  Genetech  (SIG)  Jalan.  Rasamala  No.  20,  Taman  Yasmin,  Bogor.  Adapun 
penelitian dilakukan mulai dari bulan November-Januari 2017. 
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